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in A-5322 Hof bei Salzburg, Gitzen 172 
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1 

Die Erfindung betrifft ein Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschlielilich, 
aus Rahm, Magermilch Oder Wasser, sowie Geliermittel besteht. Weiters betrifft die 
Erfindung mehrere Verfahren zur Herstellung des erfindungsgemafcen Milchproduktes. 

In der EP 1 086 625 ist ein derartiges Milchprodukt beschrieben. Bei diesem bekannten 
Milchprodukt beinhaltet das Geliermittel u.a. aus Rinderspalt hergestellte Gelatine. Aufgrund 
der in letzter Zeit immer haufiger vorkommenden BSE-Falle ist die Skepsis der Konsumenten 
gegenuber Lebensmitteln, die Rinderprodukte enthalten, enorm gestiegen, was zur Folge 
hat, dali die Verkaufszahlen derartiger Lebensmittelprodukte teilweise drastisch zuruckge- 
gangen sind. 

Eine Aufgabe der Erfindung ist es, ein neuartiges Milchprodukt anzugeben, das uber die 
gleichen Eigenschaften wie die nach dem Stand der Technik hergestellten Milchprodukte 
verfugt, aber die Verwendung von aus Rinderspalt hergestellter Gelatine vermeidet. 

Dies wird erfindungsgemafi dadurch erreicht, dali das Geliermittel ausschlielilich pflanziiche 
Rohstoffe, vorzugsweise pflanziiche Hydrokolloide, umfafct. Der Vorteil dieses neuartigen 
Milchproduktes liegt also in erster Linie darin, dali auf die Verwendung von Gelatine, die aus 
tierischen Produkten hergestellt wird, zur Ganze verzichtet werden kann, wobei dieses neu- 
artige Milchprodukt jedoch uber die gleichen Eigenschaften wie die herkommlichen, mit 
Gelatine hergestellten Milchprodukte verfugt, d.h. strukturreversibel ist. Strukturreversibel 
bedeutet in diesem Zusammenhang, daft das fertige Milchprodukt uber eine Gelstruktur 
verfugt, die sich, wenn sie durch Scherkrafte, wie z.B. beim Ruhren mit dem Schneebesen 
oder in der Ruhrmaschine, zerstort wurde, wieder neu bildet. Dies ist insofern von 
Bedeutung, als dali erst durch diese Eigenschaft das neuartige Milchprodukt als Halbfertig- 
produkt eingesetzt werden kann. Dies insbesondere deshalb, weil das neuartige Milch- 
produkt selbst bei Einstellung eines ph-Wertes unter 5 (ph<5), beispielsweise durch Zugabe 
saurer Komponenten, strukturreversibel bleibt, d.h. saurestabil ist. 

Versuche der Anmelderin haben ergeben, daB das neuartige Milchprodukt aufgrund dieser 
beiden Eigenschaften, namlich der Strukturreversibilitat und der Saurestabilitat, eine weitere 
fur die Verwendung als Halbfertigprodukt wichtige Eigenschaft aufweist, namlich dali es 
temperaturstabil ist bzw. bleibt. Die bisher bekannten Produkte hatten aufgrund ihrer nicht- 
reversiblen Gelstruktur und aufgrund der Tatsache, dali sie bei Zugabe von Saure bzw. bei 
Einwirkung von Scherkraften gerinnen, keine Gefrier- und Taustabilitat, weshalb die Ver- 
wendung derartiger Milchprodukte als Halbfertigprodukt nicht moglich war. 
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Als besonders gunstig fur die Bildung der Gelstruktur hat es sich herausgestellt, wenn das 
Geliermittel eine Mischung von Carrageen, Cellulose und Pektin ist. Durch die negativ 
geladenen Sulfatgruppen kann das Carrageen mit den Proteinen der Magermilch reagieren. 
Um die Gerinnung des Carrageens unter einem ph-Wert von 4,8 zu vermeiden, wird Cellu- 
lose, vorzugsweise physikalisch oder chemisch behandelte Cellulose, als Schutzkolloid ein- 
gesetzt. Somit kann sich eine Gelstruktur aufbauen, die gefrier-/taustabil ist und die sich 
nach dem Auftauen genauso wie vor dem Einfrieren verhalt. Um die Neubildung der Gel- 
struktur nach Zerstdrung durch Scherkrafte im kalten Zustand zu verbessern, wird Pektin 
oder Konjak-Mehl eingesetzt. 

Weiters hat es sich als besonders vorteilhaft fur die Steigerung der Olaufnahmefahigkeit 
herausgestellt, wenn das Geliermittel zusatzlich Alginat umfalit. Erst durch die Verwendung 
von Alginat ist es moglich, dali das Ol beim Einruhren in das Milchprodukt mit diesem eine 
Verbindung eingeht, d.h. dali sich das Ol nicht wieder vom Milchprodukt trennt. 

Als besonders gunstig fur die Konsistenz und Haltbarkeit des neuartigen Milchproduktes hat 
es sich herausgestellt, wenn mindestens 70% Rahm verwendet wird und der Anteil des 
Geliermittels zwischen 0,9% und 3%, vorzugsweise bei 1,5% liegt. 

Weiters soil ein Verfahren zur Herstellung dieses neuartigen Milchproduktes angegeben 
werden. 

Als besonders gunstig fur die Vermischung des Geliermittels mit der Magermilch und somit 
fur die Bildung einer Gelstruktur hat es sich erwiesen, wenn das pulverfdrmige Geliermittel in 
Magermilch oder Wasser in einem Mischtank eingeruhrt wird, wobei die Magermilch oder 
das Wasser eine Temperatur zwischen 3 und 10°C t vorzugsweise zwischen 5 und 7°C, auf- 
weist, diese Mischung anschlieliend quellen gelassen und anschlieliend mit den restlichen 
Ingredienzien vermischt wird. Besonders gute Entfaltungsmoglichkeiten bieten sich den 
pflanzlichen Rohstoffen, die das Geliermittel bilden, wenn der Fettanteil der Magermilch 
unter 0,3 %, vorzugsweise unter 0,1 % liegt. 

Damit das neuartige Milchprodukt einen bevorzugten Fettgehalt von etwa 15% aufweist, ist 
gemafi einer weiteren Ausfuhrungsform vorgesehen, dafi der Fettanteil des verwendeten 
Rahms bei etwa 36% liegt. Dieser Umstand fuhrt zusammen mit einem weiteren Aspekt der 
Erfindung, namlich dafi der ph-Wert der Mischung aller Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, 



vorzugsweise bei 6,7 liegt, dazu, da& das Endprodukt geschmacksneutral ist. Fur eine lange 
ungekuhlte Haltbarkeit des Endproduktes ist es besonders vorteilhaft, die zumindest Rahm 
und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung vor dem Abfullen in 
die Verpackung kurzfristig auf eine uber 130°C liegende Temperatur zu erhitzen und zu 
homogenisieren, wobei es sich als besonders gunstig erwiesen hat, wenn die Homogenisa- 
tion bei einer Temperatur unter 100°C und einem Druck zwischen 185 bar und 250 bar, vor- 
zugsweise einstufig erfolgt. Bevorzugt ist vorgesehen, dali die Abfulltemperatur der 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltenden Mischung 
zwischen 30°C und 60°C liegt, wobei es sich herausgestellt hat, dafc eine Entmischung Oder 
ein Ausflocken des Geliermittels vermieden werden kann, wenn das Milchprodukt nach dem 
Abfullen rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise unter 15°C, abgekuhlt wird. 

Ein weiteres Verfahren zur Herstellung dieses neuartigen Milchproduktes ist dadurch 
gekennzeichnet, dafi alle Ingredienzien in eine KolloidmUhle, vorzugsweise eine 
ZahnkolloidmQhle, eingebracht, dort vermischt werden und diese Mischung anschlieftend 
quellen gelassen wird. Auch bei diesem Verfahren wird eine Magermilch mit einem Fettanteil 
vorzugsweise unter 0,1%, sowie Rahm mit einem Fettgehalt von etwa 36% verwendet. 
Ebenso liegt der ph-Wert der Mischung aller Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise 
bei 6,7 %. 

Im Gegensatz zum vorbeschriebenen Verfahren genOgt es bei diesem Verfahren, die 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung vor 
dem Abfullen in die Verpackung auf eine Temperatur zwischen 85 und 110°C, vorzugsweise 
100°C, zu erhitzen, urn das Milchprodukt lange ungekOhlt haltbar zu machen. Urn eine 
gleichmallige GroSe bzw. Verteilung der Fett-Teilchen zu erhalten, kann nach diesem 
Ausfuhrungsbeispiel vorgesehen sein, dali die Homogenisation bei einer Temperatur von 
etwa 100°C und einem Druck zwischen 4 und 7 bar, vorzugsweise zwischen 5 und 6 bar 
erfolgt. Nachdem die zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel 
enthaltende Mischung bei 100°C abgefullt worden ist, ist es urn eine Entmischung Oder ein 
Ausflocken des Geliermittels zu vermeiden, vorteilhaft, wenn das Milchprodukt nach dem 
Abfullen rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise unter 15°C, abgekuhlt wird. 

Nachstehend wird die Erfindung anhand eines bevorzugten Ausfuhrungsbeispieles unter 
Bezugnahme auf die Zeichnung naher beschrieben. Es zeigen 



Fig. 1 eine schematische Darstellung eines erfindungsgemalien Verfahrensablaufes, 



Fig. 2 den ungefahren Temperaturverlauf wahrend der einzelnen Verfahrensschritte gemali 
Fig. 1. 

Im Schritt I wird in eine Zahnkolloidmuhle 4, beispielsweise vom Typ Fryma Koruma 
Delemix, iiber einen Trichter 5 Magermilch 1 und uber einen Trichter 5' Geliermittel 2 
eingebracht. Das Geliermittel 2 ist eine Mischung von lota Carrageenan (E 407), 
Carboxymethylcellulose (E 466), Pektin Type C-1828 (E 440) und NA-Alginat (E 401). 

Im Schritt II wird die Magermilch 1 mit dem Geliermittel 2 bei ca. 5 bis 7°C durchmischt und 
ca. 5 bis 10 Minuten bei leichtem Riihren quellen gelassen. Im nachsten Schritt III wird 
dieser Mischung uber einen Ansaugstutzen 6 Rahm 3 mit einer Temperatur von ca. 5°C 
beigemengt. 

Nachdem nun alle Ingredienzien 1, 2 und 3 in der Zahnkolloidmuhle 4 vermischt worden 
sind, wird diese Mischung, die eine Temperatur zwischen 5 und 7°C sowie einen Fettgehalt 
von etwa 15% aufweist, im Schritt IV ca. drei Minuten auf 100°C erhitzt und in weiterer Folge 
im Schritt V bei ca. 100°C und einem Druck von etwa 5 bis 6 bar im sterilen Bereich 
homogenisiert. Danach wird diese Mischung im Schritt VI in die Verpackung 7 abgefullt und 
in Paletten 8 gelagert. Diese Paletten 8 werden im nachsten Schritt VII des Verfahrens im 
Kuhlhaus 9 rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise 15°C, abgekuhlt und dort 
ca. 7 bis 1 0 Tage bei 5 bis 6°C gelagert. 



Innsbruck, am 2. Marz 2001 
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Die Vertreter: 
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Patentanspruche 



1. Strukturreversibles Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschlielilich, aus 
Rahm, Magermilch Oder Wasser, sowie Geliermittel besteht, dadurch gekennzeichnet, 
daR das Geliermittel ausschlielSlich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzliche 
Hydrokolloide, umfalit. 

2. Milchprodukt nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB es bei Einstellung eines ph- 
Wertes unter 5 (ph<5), beispielsweise durch Zugabe saurer Komponenten, 
strukturreversibel bleibt. 

3. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, daU 
temperaturstabil ist bzw. bleibt. \(f^^ 

4. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dali das 
Geliermittel eine Mischung von Carrageen, Cellulose, sowie Pektin oder Konjac-Mehl ist. 

5. Milchprodukt nach Anspruch 4. dadurch gekennzeichnet, dali das Geliermittel zusatzlich 
Alginat umfafit. 

6. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dali es 
mindestens 70%, vorzugsweise 90% Rahm enthalt. 



7. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dali der Anteil 
an Geliermittel zwischen 0,9% und 3 %, vorzugsweise bei etwa 1,5%, liegt. 

8. Milchprodukt nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dali der 
Fettgehalt zwischen 5% und 1 5% liegt. 

9. Verfahren zur Herstellung eines Milchproduktes nach einem der Anspruche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, dali das pulverformige Geliermittel in Magermilch oder Wasser 
in einen Mischtank eingeruhrt wird, wobei die Magermilch oder das Wasser eine 
Temperatur zwischen 3° und 10°C, vorzugsweise zwischen 5° und 7°, aufweist, diese 
Mischung anschlieliend quellen gelassen und anschlieliend mit den restlichen 
Ingedredienzien vermischt wird. 



Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daft der Fettanteil der Magermilch 
unter 0,3%, vorzugsweise unter 0,1%, liegt. 



11. Verfahren nach einem der AnsprQche 9 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daft der 
Fettanteil des verwendeten Rahms bei etwa 36% liegt. 

12. Verfahren nach einem der AnsprQche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daft der ph- 
Wert der Mischung aller Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise zwischen 6.7 
liegt. 

13. Verfahren nach einem der AnsprQche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daft die 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung 
vor dem AbfOllen in die Verpackung kurzfristig auf eine Qber 130 °C liegende 
Temperatur erhitzt und homogenisiert wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, daft die Homogenisation bei 
einer Temperatur unter 100 °C und einem Druck zwischen 185 bar und 215 bar 
vorzugsweise einstufig erfolgt. 

15. Verfahren nach einem der AnsprQche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daft die 
AbfUlltemperatur der zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel 
enthaltenden Mischung zwischen 30°C und 40°C liegt. 

16. Verfahren nach einem der AnsprQche 9 bis 15, dadurch gekennzeichnet, daft das 
Milchprodukt nach dem Abfullen rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise 
unter 1 5°C, abgekuhlt wird. 

17. Verfahren zum Herstellen eines Milchproduktes nach einem der AnsprQche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daft alle Ingredienzien in eine Kolloidmuhle, vorzugsweise eine 
Zahnkolloidmuhle, eingebracht und dort vermischt werden und diese Mischung 
anschlieftend quellen gelassen wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, daft der Fettanteil der Magermilch 
unter 0,3%, vorzugsweise unter 0,1 % liegt. 

19. Verfahren nach einem der AnsprQche 17 bis 18, dadurch gekennzeichnet, daft der 
Fettanteil des verwendeten Rahms bei etwa 36% liegt. 



20. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dali der ph- 
Wert der Mischung aller Ingredienzien zwischen 6,5 - 7,5, vorzugsweise bei 6,7 liegt. 

21. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dall die 
zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel enthaltende Mischung 
vor dem Abfullen in die Verpackung auf eine Temperatur zwischen 85°C und 110°C, 
vorzugsweise 100°C, erhitzt und homogenisiert wird. 

22. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 21, dadurch gekennzeichnet, dali die 
Homogenisation bei einer Temperatur von etwa 100°C und einem Druck zwischen 4 bar 
und 7 bar, vorzugsweise zwischen 5 und 6 bar, erfolgt. 

23. Verfahren nach einem der Anspruche 77 bis 22, dadurch gekennzeichnet, dali die 
Abfulltemperatur der zumindest Rahm und mit Magermilch angereichertes Geliermittel 
enthaltenden Mischung bei etwa 100°C liegt. 

24. Verfahren nach einem der Anspruche 17 bis 23, dadurch gekennzeichnet, dali das 
Milchprodukt nach dem Abfullen rasch auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise 
15°C, abgekuhlt wird. 



Innsbruck, am 2. Marz 2001 



Fur die Anmelderin: 
Die Vertreter: 



1 

Zusammenfassung: 

Strukturreversibles Milchprodukt, das im wesentlichen, vorzugsweise ausschlieRlich, aus 
Rahm, Magermilch Oder Wasser, sowie Geliermittel besteht, wobei das Geliermittel 
ausschlielSlich pflanzliche Rohstoffe, vorzugsweise pflanzliche Hydrokolloide, umfalit. 

(Fig. 1) 



48978 - 20/si 



